ورام له منک قمو هط 
از دهاز 
۱1۳ 


نشریهپژوهشهای علوم و صنایع غذابیابران 
جلد ا. شماه 2 خردد بر 1399 می 267-299 


تاثیر عصاره زنجبیل. اسید سیتریک و اولتراسوند بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی گوشت شتر 


زمیندار3"*- محمد گلی*- زهراقربانی 3 


فروزان جعفر 
ریخ دریانت:13090323 
ریخ پذیرش:139905/28 
چکیده 
گوشت شترارزش تیا ال ولمم مشب با سای ماع وشت قرمز درد در ین هش به‌منلر هو ویژکیهای یافتی تا ودنمحلو‌هایمارتد 


( سطع4 زما 2 سطع) و فرایند اولتراسیون (2 سطع) بر روی گوشت شتر بر پیه طرح کاملا تصادقی مورد بررسی قرار گرفت. قطمات گوشت به دو گروه تفسیم 
شد و یک گروه تحت قرینداوراسین قررکرفت نج گرهمحلول ماد (عصره نجل 980 عصاره نجل 196905۰080 9/5 اسیدسیتریک و آب 
مقطر(شاه) تیه شد.قطاتگوشت در دخل محول‌ها در دای 116 دخل کیسه‌های پل نی خولندهشد پس از طی 28 و4۵ ساعت خمومیات 


قیزیکوشمایی شاخس‌های رنگ (۸. و" بافت و ساختر میکروسکویینمون‌ها مور 


905 اسیدسیتریک کنترین مان دا مناد و بدا پخت] و 
گوشت مایندشده در عصا 

ویژگی‌ای بت تکار بودند. تصاوبر میکروسکوب ‏ 
از 48 ساعت رشان داد اتف مزا از عصاه زج 


واژههای کلیدی: کشت شت. تبون مرن ریک 


مقدمه 

گوشت از جمله مم‌ترین ماع تامین‌کننده و انرژی 
می‌باشد و در زمره کامل‌ترین مواد غثایی دستهبندی می‌شود 
(2012 اه اه شتر گرشت تست سفتی اد و همین دی 
در جهت بی‌توجهی به آن علیرغم ارزش غفایی بلا آن شده استه از 
این وه به‌کرگیری روش‌های مناسب جهت تردکردن گوشت حابز 
اهمیت است (2014 .عازن ع۸ نله مروزه علاود 
های طیعی از دی روش‌های مسنوعی از جمله 
مکنیکی شیییی و آزیمی بهمتطر تردکردن استفد می‌شود که 
استفاه از روشهای تم بده صرف‌جویی دزمان و هزین به ال 
خواهددافته 

محتقین از سل 1891 ار آزیمهایکیاهیمتفاوتی را رای انا 
گوشت موردبورسیقا نادند و مشخص کردند که میو‌هایی همچون 
آننس. جر بو زتجیل سیب افزیش تردی گوشت گاو و بهود 
عظطر و طمم محصول می‌شون(2006, ۱۵۵۵۵:0۵عه ).یکی 
از مهم‌تری مابع آنزیمی گیاهی که لو موثر مر ترد کرد 


1 و3- تیب دارآمخه ای ارشد ادا و شا کرو وم و 
صنی نی داشکدهکداوزی, انشا زا سلامیواحد اسان [خورسان) 
استبان ان 


تین مزانافت با 

تجیل 980.بارین میزان تاخص"ه ۰" و 1 نسبت بهتموه ناهد کزارش شد 4۳5029 زمان و زاین د هید 
یجد رات در خر الی پروتین‌های کید 

یک و اون زین نسبتری جهت یش تردی گوشت نیت به من شاهدبود 


بی قرار گرفت, تمونههای ماریناد شده در عصارهزنجبیل 90 و 
( نسیت به نموه شاهد اتند (00 4 بای نمنههای 


و فزایش فضای خالیبن میفیرلها پس 


گوشت استفادهمیشوه پوتاز زجب به تام زنجیین است ( 1 16:0 
7 .ام 11۵::0:0 و همکاران 1973) بهفلیت بروتتولیتیکی 
بالاتر عصارهزنجبیل نسبت بهپبیین و فیین انجیر شارهکردند و 
دلیل آن را ثر بيشتر بر کلاژن در مقایسه با کتومیوزین بیان نمودند. 
استفاده از تکیت شیمایی مل ایدهای آلی شعیف سید میتریک 
و امید لاکتیک) و فساتها یکی دیگو از روش‌های ترد کردن 
مصنوعی گوشت می‌باشد (2014. .نله عق تال در 
وهشی اثر مارند سیداستیک (صقر, 1,005 و1/5 درصد) و کلرید 
سدیم 2 درصد) بر ویگیهایفیزیکوشیمبایی و کیقی عضله ران شتر 
یک کوهانه نی طی زما‌های غوطه وری بررسی شد و مشاهده 
گردید که عللت و زمان نگهداری در سیاستیک پر جذب مارد 
رطوبت افت پخت, "و 1 ثرسنی‌اری دش .۵ »نت 
(2018 عملکرداسیدسیتریک به نیت موئت از سار اسیدهای ی 
در تردکردن گوشت است (1995 .6« ی پژوهشی که 
توسط دا و حمکارا )بر نرویبرشی گوشت کا سور 
تمین ار اتاده از غلتهای مناوت اسبلاتیک و سیدسیتریک 


عنام بطهنههه :اسلا 
0 


(*سویده ولج 


صورت گرفت. مشخس گردید که مقدر بروی برشی در نمونه‌های 


شاهدبیشتر از تونههایتیمر شده ود 


فراصوت قاوری نینی است که در تجزیه و اصلاح ما نی 
کاربددارد.مزیت استفاده از فراصوت این است که فرآیند در دمای 
محدودانجام ی‌شود (2003 .هط طی مات ۳1 و 
همکاران 2009) استفده از فرکنس 244 کیلوهرتزی و وان 12 وات 
در زمان 15 تیه موجب کاهش نیروی برشی شد اما در افت پخت. 
تتیریایجادنکرد. :30 و 50۵ 2016) یه پررسی 
ات اتفاده از فرصوت و ین بهنان زیم برونسلوی ب‌صورت 
همزمان و مجزا بر تردی و خصوسیاتریزساختری عضله لانیسموس 
دورسی کوشت کوسال پردختند. تیچ ها نشان داد که اسفد مجزا 
و ترکیی از فراصوت و زیم لیت نزیمی کوئت را ور 
معی‌اری افزیش دا و غوطهورسازی گوشت در محلولآیمی به 
همراه اعال فرصوت باعث افزایش بیشترتردی گوشت شد. در کر 
ماه ار مطلوبقراصوت بر روی بافت مشاهدهشد و می‌توان تج 


گرفت که فراصوت اثر معن‌داری روی بافت گوشت دارد با توجه به 
مطالب گفته شده هدف زاين پژوهش:رزیابی ار غلفت‌های مختلف 
عصاره زتبیل و اولتراسوند بر تردی بافت گوشت شتر 


اسیدسیتریک: 


مواد و روش‌ها 

موشت د 

ران شترنر 4 ساله با تاد تک کوهاه (بلوچی؛ تیب گوشتی, 
قهوه‌ی) از کتارگاه جف آاد تیه و در اسع وقتبب از دج دم در 
کیسه‌های نی کتاشتهشد.نمنه‌ای تهیه شده در رای سرد 
سره آزمایشگاه متقل و در دای 47 درجه ساتیکردگهدری 
کردید بد 6ساعت گوشتبه م3989 ساتیمتر رد و هلر 
تصادفی به 20 گروه جهت اقزودن محلول‌های ماریند رای دو زمان 
24 و48 ساعت سیم شد (2013 .»> «عتهلامطه) 


فریند اولراسوند 

ثیمی از قطات گوشت بدون اعمال فریندالاسوندآماده 
قرارگیری در محلول‌های میناد شده ونیم دیگر از قطمات گوشت 
جهت اعمال فرین اون توسط دستگاه ود مه 
ایان) تحت فرکانس 20 کیلوهرتز و شدت جریان25 کیلولت و توان 
0 وات قزر گرفته و سیس در محلولهای مادقا گرشتم 


عصاره زنجیل 980 
ریزوم اه زجیل, شسته و بوست‌گیری و برش زده شد. سیس به 
مقدر مساوی با آب مقطر 4 درجه سانتی‌گراد پسدت 1-2 دقیقه 


رهشهایعلوم و سنیعغذابی بان جلد 3 شمارظ خردا- 399 


مخلوط شد.مخلوط حصل با قیف بوخ (14> 55 بان ساف شد 
ونان سار زتبیلجمیوری کدی میس( میللت از ایو 
صاف شد با آب مقطر به حجم 0 میلی‌لتر رنه ونان عماره 
06 آن استفاده شد (2015 ,.ا» ۸۱ ع 


محلول‌های ماریناد 

نسبت گوشت به محلول اناد [زنی/ حجمی 13) تخاب شد 
(2006 دابع ملولهای مراد اتفاده شده در 
این پژوهش عبارتند از 

1- محلول عسارهزنجبیل 90061580 

2- محلول حاوی عساره 980 و905 اسیدسیتریک (۸۸۵:۵0 


با 205۸6 :93061 

3- محلول حاوی عصاره980 و9 سیدسیتریک- 6:*08۸6) 
»1 

4- مطول حاوی عساره 980 و 98/5 امیسیتریکت ۸6 
005 


5 آب بط وه نع 


تجزیه و تحلیلآمری داده‌ها 
قطمات گوشت برش داده شده به 2 گروه جهت اعمال فرایند 
راون و دون اعمال ‏ 
در اخل کیسههای پلی‌اتلی را رفتهمحلول‌هایمراد به نسبت 
ذکر شده به نمونه‌های گوشت هر گروه فزوده شد و در دمای آب 
درجه سانتیگرد نگهداری گردید کذشت 24 و 48ساعت. 
نمونه‌ها بای برسی و انجام آمون‌ه. از محلولهای مراد ار 
شدند(2015 معا :2013 اه هلاه 


راسوندطبهندی شد و سپس همه قطات 


آزمن‌هایفیزیکو 

21 

0 گرم تمنه کوشست بدون اعمل و باعل فراصسوت دز 
مناد کردن و همچنین بد از پشت گوشت با میلی‌لتر آب مقطر 
خنک بسسدت یک دقبقه هنکن شد و سپس للع نموه توس طز 
لت («طه۵( سوئیس) قرالت گردی .۵ اه مععتاهاو 
موی 


درصد چذب محلولماریند 

در این زما ایند کدن مقر اشقی ملول مارا تاد 
از کاط صافی بآامی از تج نمونه‌ها حتف شد درصد جذب مارد 
مطلیق وابطه 1 محاسبه شد (2006 بساله‌تلهعلا ,۷ 6 
006 له تلومط :2012 اه تمه 


ریب رنگ بر وی نمنه‌های گوشت مایند شده با اعال و 
بدون وتاسوند با اسفاده از دتگاه محفظه توری (10010-1002 
ان) نجام گرفت و شاخص‌های رنگ بر حسب مقادیر ها و 
گزارش شد(2004 سایق 


نیروی برش 

بد از 24 و ساعت مناد کردننمنههءقدات گوشت از 
محلیل‌های مارنادخارج و با آب مقطر شسته و در آون (-400«عظ1 
3 پبان) در مای 10 ساتکاد ه مدت 20 دیق پخته شد 
دز خنک شدن نمنه‌های پخته شدهبمدت یک شبانه روز در دای 
1 درجه سانتیگراد. استوانه‌هایی به قطر 1127 ساتی‌متر از نونه‌ها 
موزی محور فیر عضلنیتهیه گردید و سپس توسط یهار زر 
ستگاه بات سنج (573620:هاههگ ایران) با ظرفیت بارگناری 50 
کیلوگم و سرعت حرکت پروپ 20 میلیمر بر دققه برش داده شد. 
حداکتر تبروی مد یز برای برش محصول با توجه به منحنی 
- جبه‌جایی بر حسب نیوتن گزرش شد (2008,. »نفعت 
2 ,ام ب» تمتهدهها 


درصد افت پخت 
پس از تام عملپشته درد افتپقت معقرابطه2محامبه 
گردد(2015 اه ال 1995 باه اه ها مب هتم 
20۱ ام مها 
0 دب 


زد ختدسون فلخت 


ت افت پخت ٩‏ 

ساختار درون ماهیچه‌ای بافت پیوندی 

نمو‌های با اعمال و پنون اعمال اولتاسیون پس از 24 و 
8ساعت ماریناد شدن. در دستگاه فریزدرایر (0۵00-5005 این 
بهمدت 24 ساعت خشک گردیدند و سپس تییرات در ساختارفیبرهای 
کلاژن و بوتینهای ماهیچه توا تصویر میکروسکوپ الکتروتی 
(۲۱/3۵0۲۲:۵/1۳۲ مجناتال هلت با بزرگنمیی1000۷ موردبررسی 
قرار گرفت (2004 باه اه همه 


تجزیه و تحلیلآمری داده‌ها 

در این پژوهش اثر 5 محلولماریند هد [آب مقطر4 ساره 
زتجیل 980 عمارهزتجیل 90 و 905 اسیدسیتریک, عماره 
زتجبیل 980 و 98 اسیدسیتریک و عصاره زنجبیل 980 و 9/5 


تاثیرعصارهزنجبیل. اسید سیتریک و اولتراسوند بر ویژگی‌های ۰ 2889 


اسیدسیتریک] در دو زمان 24 و 48 ساعت) و2 فرایند(بدون اعمال 
وتراسوند و اعمال 3 دفیقه التراسوند) بر فاکتورهای فیزیکوشیمبایی 

زشت شتر بوسیله طرحکاملاً تصادفی در قالب آزمون فاکتوریل با 
تکرر مور بررسی قرر گرفت بای آزمون آمری از نار 5۸5 
رای مقایسات میانگین از آزمین 1.510 در سطح احتمال 98 استفاده 
شد. رسمنمدره با ۳0 انجام گرقت. 


نتایج و بحث 

اه بعد از ایند و بعد از پخت 

بر اس تب پدست آمه از جدل 1 8ب از مارد گوشت 
بن تمامی نموه تقاوت منی‌داری داشت 6۳۹05 و تما 
نمونه‌ه 3 کمتری نیت به من شاهددشتن. در ین تمنها: از 
گوشت ماند شده ول گوشت بعد از پخت در محلول زجبیل به 
علت بالات بودن نی عسارهزنجبیل 664) ات از سار 
نمنه‌های مابناد شدهمشاهده شد ۳۰00089 که ماب با تیچ کار 
هت و عال‌تقهه/ 2100) برد با فزودن لت سید سیتریک: 
ال نبنهای کوشت مارنا.شد 
متنی‌داری بدا کر 4۹0065 بشترین کاهش از پم از مارند و 
از پخت در نمونه‌های مراد شده با عصاه زتجبیل 30 درصد و 
5 درمد اسد یتریک مشاهده شد ۳۰0) که ممابق با تیچ 
اهلگ و همکاران 2108 بود زیر ایند سیدی سیب کاش 
اه زرط ایوالتریک پروتین‌ها شده از طرفی یش باهای 
مثبت سیب چا نبروی اه و تیف ساختر 


گوشت پخته شده کاهش 


تین می‌گردد و 
تفوذ محلول ماریناد به درون ساختارماهیچه متورم شده بر میزانآبنر 
بدن و تردی نون فزوده کرد 

تاج حکی از آن بدند که پخت نموه سیب افزایش 1 شد 
(جدیل 41 چرا که بختن سبب اناد و افزایش دنتوره شدن 
پروتین‌های ماهیچه و در تيجه کاهش گره‌های کیوکسییک در 
دسترس در پروتین و آادشدن کلسیم و منزیم از پروتین‌هاگرید 
(2004 .له به مصعهل 2013 مه هعتطاعلطها 

افزایش معنی‌دار ‏ نمونه‌های مارینادشده (۳50008) پس از 
گذشت 48 ساعت (جدول 2) به دلیل خروج آب از بافت گوشت بود که 
با اه‌های 160 و همکاان (1958)مطابقتدلشت. با اعمال فایند 
آولترلسون (جدول 3) بر مات گوشت. ۸1 بدا مارد بیتری 
نسبت به وهی بدون اعمال وتاسیون مشاهده رد 040102 
چرا که اعالاوتاوند اعثگردید که کاتپسین کاهش پیدا ند 
کانایسین آنزیمی موجود در گوشت و دارای فالیت اسیدی است 
(1997 ./» » هیا ما ال اماج اوتراسون به صورت 
معنی‌اری سیب ار بودن 8 ی از پخت نموه نسبت به نموه 


دون اعمال سیون گزارش کردید 001 که مایق با یج 


280 نشریهپژوهشهایعلوم و سنایعغذایی بانج 35 شارظ خردد- 2359 


#رقمهههره1 و حنکاران (2007) و 5 و همان 2008 


ار متبل محلول- اتسیو 000 )بر رات گوشت 


ثر تقل آولاسیون - مان و واتاسبن-محلول- زمان [(شل 1 
ف) بر رات لو داز پخت گوشت مارند شده سنی‌در 
۳۰0059 ولی اثر تقایل محلول-زمان و محلول- سیون بر 


شتر ید از مراد سنیدر ود ما ثرمتقبل محاول- زمان و تقیرات آنمعی‌ا گزارش نشد 
محلول- اولتراسیون و محلول- ایو مان معنی‌تار بان تشد 


جدول 2- مقایسه مانگیناثرمحلول بر خصوصیات فیزیکوشیمبایی گوشت شتر 


سول تا ربوم مه 
ماریند88 


دب متطر) .37۳1717 ۳77212 
0 .. خالیگ5 . ماللیا6د . مکلستگا . تسیک 3/229 
عجه‌مجصدو حعد . عاوکل ‏ ات49 حالکطل6 . «وتی6ل2. کارتد20۳. طالاعتاقا .72۲( 
موب موه عاییسه فلس علب۹6 . علش979 . مذیتی29 1921/3 ع6لت34۳. #ذکسویق 
لام م3 ما46 مت 4۳2 _ تعاس2 معزای 38 13/8/6۲ .77/7۴ 
مداد مینگین (سه تکرار ۳ نحراف متیر هستند 
۲عدادی که درای حناقل یک حرف مشابه هستن.اختلاف معنیداری از ظر صفات مورد برسی از لحاظ آزمون 1.580 با یکدیگردارند 


درصد جذب 


بر اساس تاج به دست آمده از جدول 1 توت معنیدری بین 
درصد جذب مناد در قطمات گوشت مشاهدهنشد وبا افزیش زمان 
مارندد48 ساعت درصد چذب به‌طورمعن‌داری ۳6005 فزیش 
یافت (جدول2). 

دربن عت این افزایش می‌تان گفت گذشت زمان و ابساط 
ماتریکس پروتینی سیب نو محلول اسیدی کردید(1985 +0 
اعمالفرایندولتراسیون به علتایجاد یزیر افزایش شیرهایبین 
لیف و ترهای فیرهای)ماهیچه در اتر کاویتسون, سیب افزایش 
منی‌دار 505 درصد جنب مایند در توا شد[جدول 13 تاج 
پدست آمده با تحیات 082 و همکارا 2013] یقت داشت. 
اثر متقابل محلول- اولتراسبون (050(01) بر تغییات درصد جذب 
محلولهای مارناد سیر می‌باشد ما او بل محلول- زمان, 
اوتراسیون-زمن و محلول- الترمیون ‏ مانب تقیرات آن معیدر 
گزارش تشد 


نیروی برش 

نیروی برش مهم‌ترین شاخص معرف تردی گوشت است ( 220 
.ام .تیچ پدست آمده از جدول1 نشان داد مقدر یروی 

برش در محلول تسبت به تمونه کنترل کاهش معنی‌داری 060/059 

داشت. کاهش ثبروی پرشی در گوشتهای مراد شده با عاره 


1 


زتجیل بهدلیل پروتویزپوتینهای ماهچه متل پروتینهای 
موفیریلی توس زيم زینجیین موجود در زنجیل ود( 000۳ 
03 رام :۱.2004 »00 بیش غلفلت امد کار 
رفته 8 گوشت کاهش یافت و کاهش 11 به دی یجد یرای که 
در ساخترپوتینهای گوشت. موجب کاهش نبوی برشی بور 
متیداری ۰069 شد(2001 .اب عانته 015 اه معا 

تاج بمدست آمه از جدل 2 نشان داد افزایش زمان ایند 
کردن به48 ساعته من نیروی برش بسلرمعنی‌دریکاهش یافت 
۳۰005 که این خود ار ین بود که افزیش بززمنی مارد 
باعث فزایش شدت تار محللهای مارد و تقیرات ساختر 


پروتین‌هایگوشت گردید 

همچین اما التراسنیک سیب کاهش منی‌در 64008 
ثیروی برشی در نمونه‌ها شدند (جدول 3) که مطایق با یفته‌های 
«عنععونهل و هبکاران در سال 2012 بود ماج اوتا با فان 
کاوبسیونی که اچادمی‌کنن. موجب تفر خر آن و در نهایت 
ابش تردی ماهیچه شد (2004 .۵ ۵ هدوز : 
6 اه اه عنمسهطمم 

اثرمتابل محلول- زمان بر تقیرات نیروی برش معنی‌در بو 
۳۰009) اما ثرمقابل محلول- اوتاسیون. اتسیو - مان و 
محلول- وتراسبون- زمان بر تفیرات آن معن‌در گارش نش 


نثیر عصارهزنجبیل. اسید سیتریک و اولنراسوند بر ویژگی‌های .۰ 291 


ایسهمیانگناثرزمان بر خصوصیات فیزی 
آبعد از یمد از" جذب محلول 
میناد _بخت ‏ _ماریند66 
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متقبلمحلل- تسین - مان بر (ل)تیرات اعد از پخت و (ب)افت بخت گوشت ماریتاد شده 
"نها که دی حرف ناب هسند اف سنا در تبرت در پخت ۳[ )و افت پخت(۳06) کشت مان شهار 


شریه 


افت پخت 


قطات_کوشت مارناد شده در عصاره‌های مختلف توت 


معنی‌داری (۳»00035) در میزان درصد افت پخت نشان دادند (جدول 
1 گنای که نمو‌های اند شده در عماره نی و غفتهای 
مختلف اسید سیتریک افت پخت بالتری نسبت به سایر دنا 
دشتن. علت پیشتر بان 


زان افت پخت در نمون‌های مارد شده 
در عصارهزنجبیل 310 درصد با غلفت‌های مختلف اسید سیتریک نسبت: 
به محال شاهد ین بو که زتجببل بعث هیدولز بات پیندی شد 
و از طرفی با افزوده شدن اسید. هویب سرعتپیشتری رخ دده و 
در تجه ظرفیت نگهدری آب کاهش و افت پخت بیشتریدیدهشد. 
تیچ با یفتههای عنمل۸۳ و همکارای [2013) مطابقت داشت. 
تموه‌های گوشت بدون اععال اولتامیون سبت به نموه‌های 
گوشتی که فریناوترسون بر روی پمال شد هلر منی‌دری 
(۰0008 )ات پخت باتری را نشان اند (جدول 43 اموج التبا 
تقیر در ساختمان گوشت قدرت اتصال در کوشت را یش داد و 


جدول 3 قایسه یکین اعالاترسین بر خصومیات فیزیکی 
ند از البنداز.- جذب محول 
اوتراسیون. بت ما6 افت بخت 09 
یه اتسیو 3 3727۳ 
بدین الراسیون ‏ 5/3:6/8_ ناموت۳ عتبتطره 


ماه مینین [سه کر ارف مار هت 

2 

شاخص‌های رنگ 

یکی از خصومیات مهم کوشت رنگ آن است که ار مهمی بر 


تصمی‌گیری مصرفکنندههسنظورخرد گوشت درد زر ممولا 


با کیفیت محصولات در رتباط است. شاخص 1۳ بانگر رنگ سفید تا 


سبز تا قرمز و 1۳ آبی تا زرد است. تیچ حاصل از جدول 71 
نشان داد که تمونه گوشت مارند شده در محلول زنجبیل 30 درصد. 
تین مقدر "هو "را تن (۹0005) وب طبق گزرشات 
ره شده روتین‌های گوشت در بای قطهایزولکتریک به یل 
فزایش بارهای نی یجد اه بن پروتین‌ها و یش جقب مود 
مارد اهر روئن‌تر و قرمزی بیشتری را نان ددع 
09 ام یشترینمقدر "1 در ها نیز احتمال بهدلل رنک زرد 
زتجبل بود. با فزودهشدن غلفت سید سیتریک شاخص‌های نا 
و" کاهش یات وی که رای مون‌های میناد شده در ساره 
زتجیل 980 و 98/5 اسید سیتریک پاین‌ترین یزان 1 به لبیل 
دترهشدن پروتی‌های سارکوپلاسمیک با کاهش نا به ی نله 
ایزوالکتریک (2015. ه نهنع‌هه۱3: ۵.2006 »مسق 

ان "۵ به علت تبدیل میوگوین به مت میوگ 


و پاین‌ترین 


هشهایعلوم و سنیعغذابی بان جلد 3 شمارظ خرداد- 399 


سیب افزایش ویژگیهایتکهناری آب در آن شد به همین دیلافت 
پخت محصول کافش یافت (2013 باه ۵ دمتالاه6) که 
مطایق بیع بادست آمده در مر درصد جقب مارد در ین مطامه 
ود 

در خصوس تثر مدت زمان مناد کردن بر یزان افت پخت 
مطایق با جدول 2, نمون‌هایی که بهمدت 483 ساعت مارناد شده بودند 
نسبت به نمونه‌هایی که24 ساعت در محلول میناد قرار گرفتهبودند 
میزان افت پخت کمتری را نشان دادند(۳۰08). به علت 
شکستگی‌های ایجاد شده در ساختاربرتتین‌های مبوفیبریلی و بافت 
پودی,گذر زان سیب تفوذ یشترمحلول مراد در ساخترماهچه 
و افت پخت پاین‌تر در آن شد. اثر متابل محلول- زمان و 
تاسیون مان [شکل1- ب) بر ترا فت پخت گوشت 
ات ۰08 ولی ار متقابل محاول- ۱ 


رایون و 


۳۹ ۳ 


۴ 
سید 


] ۳ 


دی که رای حدقل یک حرف مشاه هستند لاف منی‌ری ار صفات مر بوسی از لح آزمون 1.5 با یکدیگ ند 005 


(2006 ,اهب عنههل زرش شد.بازههای زماتی میناد کدن از 
تظر مان شاخص های 1 و *2 0۹009 و ۵ (05000 با 
یکدیگراختلاف منی‌دار اتند (جدول 2 به‌ونای که با افزیش 
زمان مابناد کردن از مان روشنی نمون‌ها کاسته شد و مزا 
شاخس‌های "و ۵ افزایش یافت. جرک یش بز زمنی مارد 
کردن تقیرات ین شده را دت پخشیدند(2006 ,مه عنس) 
در جدول 3 مشاهده شد که تمونه گوشت ماریند شده با اعمال 3 دقیقه 
اوتاسیون نسبت به تون بدون امل سیون بسلو مضی‌داری 

(۵۰08) شاخص‌های ا وه پای‌تری به یل تقیر شکل و 
تخریب سلول‌ها توسط ماج تون تن (2013 ۵ب 
تصمم6). 

ثر مقاب محلول- سیون بر تیبرت شاخص ۵3 منیا بود 

۰008 اما اثر مقایل محلول- زمان. اولرامیون- زمان و 
محلول-اولتراسبون- زمان بر تقیرات آن منی‌ار گزرش نش 
همچنن اثرمقايل محلول- زمان و اولتاسیین- زمان برتیرات 
شاخص 1 معنیدار پود 50069 اما اثر متقبل محلول-اولتر 
و محلول-اولتراسیون-زمان بر 


رات آن معنیدرگزارش نشد. 


ای اه یل اسب سیرک و نیاق 


ون اوتراسیون 


590 شرب وهای لو نیهغا ابا جندق شمارظ خراد- رقت 


*ت: عمار رتیل و ۱۸6 اسدسیتریی 1 
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اسا لته وتراسون 


ثر تقایل محلل - سیون بر رات شاخص 8۰ گوشت شتر 
سیر بو (0005> ا ان اوتراسیون ار بل محلول-زمان و 
اولتاسیون - زمن و محلول- سیون - ما 
مان نشد 


آن معنی‌در 


ساختار دون ماهیچه‌ای 

تصاویر میکروسکوباکتروینمنه‌هایگوشت باعل و بدون 
اعمال فراند زاسون پس از 24 و482 ساعت مناد کردن توس 
میکروسکوپ لکترنی در شکل 2 ماش داهشد. 

بررسی داههای حاصل از تصاویر میکروسکوپ الکترونی پس از 
علی 24 و489 ساعت مابناد انگر این بد که در تون ترل (لب 
مقطر) تممیفیرهایماهیچهایبدون هیچ گنه فای در ساختمان 
گوشت با نم خاصی در کنر یک دیگر متصل شده‌اند. در حالی که در 
نمنه‌های مراد شده با عماره زجبل؛ قیرهای ماهیچه در 
قسمت‌های مختفیدچارشکاف شدند و پارگی ساختر موفیریلها 
نهیتتشکیل فضای خالیبنمیفیریله دیده شد. که این مر 
می‌توند بهدیل آسیب بفتپیوندی داخلی و سارکوما در یکی 
فیرهای ماهیچهباد. که اين قدای خالیتایینگهناری آب را 
فش داده و کاهش افت پخت محصول را به بل دشت است. این 
یفاب تاج ۱۱۵۱5۵ و همکاران 22) مشایهتداشت. 

در تمنه‌های مور بررسی مایادشده ا عصارهزتجیل و سید 
میتریک مشخص شد که قیبرهایمهیچه در دستههای متوتیدچر 
شکستگی شدند و تسال هه یکدیگرضیف شدند سب‌دیدگی 
مسوفیریل‌ا با داد ماد مترشحه از بافت مور ررسی قرر گرفند 
این امر خود موجب ادیادفضای بین موفییها با فضای بین 
قیرهای عشلانیشد در تیجهموجب اجادحفره ین آنها ردید این 
حفره احمالا پخاطر میب بفت پیندیآندوموزیم و سارکلم 
اطراف قیرهایمهیچهبه‌جود آمد. آسیبدیدگی ساختر عضلانی در 
عکس‌های میکرومکوپ الترونیمشاهده گید این ار خود گر 
این بد که فیرهای قوی عضلنی آسیب دی و قشاهای سلولیشدیا 
تجزیه شدند. اتمالات دسته‌های موقیریل و سارکلما در الب 
سلول‌ها اما از بين رفت. میب بهساختمان بفت پودی درون 
ماهیچای یکی دیکر از لابل ترد شدن گوشت بهشمار میب 
تتیرات پهوجود آمده در ساختمان درونی بافت عشلائی با 
یافتههای 162002۷۵ و همکاران (2010) تطایق داشت. 


منابع 


تاثیرعصارهزنجبیل. اسید سیتریک و اولتراسوند بر ویژگی‌های ۰ 2895 


برگی ساختمان میوفیرلهاء خروج ماد متوشحه از ال بفت و 
ایجاد فضای خالی بین میفیبیلها و آسیب به بافت آندومیوزیوم و 
سارکوما در منه‌هایی که تحت تیار اون واقع له بودد به 
مرتببيشتر از نمو‌هایبدون اما مود برد که مایق ا 
یافته‌های 110062 و همکاران 207 گزارش شد. 


نتیجه گیری 

در این تحقیق ار عصاره زتجبل: اسید سیتریک و اولراسوند بر 
ویژگیهای فیزیکویمییی گوشت شتربررسی شد تیچ حاصل نشان 
داد گوشت مارند شده در عصاره زنجبل 9000 و 98/5 امیدسیتریک 
باین‌ترین مزا ال ا بدا مارند و همچنینبعد از پخت نشان 
اند و افت پخت پلتری را یه لل نزدیک شدن الم به نله 
ایولکتریک کوشت داشتن. همچنین مشاهده شد استفاده هم زمان از 
عصارهزنجبیل و سید سبریکباعثبهبود خصوصیات بفنی و کاهش 
بیشتر تیروی برش گوشت شدٍ 

زمان 48 ساعت بعد از مناد کرد در بهبود ویژگی‌های بای 
گوشت انرذاربود ب‌طوری که نیروی برش قلمات گوشت کاهش 
معنیدار تسبت به تمونه‌هایی که 24 ساعت از ایند کردنآن 
سیون 
نیز در بهود خصوصیاتباتیتالیر گذر زارش شده به‌گون‌ای که با 
اعمال 3 دیق فراند وتا یروی برش نمونه گوشت کاهش معنی‌داری 
نسیت به نون بدون اعمل وا دشت. 


می‌گذشت را نشانداد.همچنین در این تحقیق اعمل فا 


استفده همزمن از 
داخلی پروتین‌های میوفیریلی و بافت بیندی گودید. سیب در 
ریزساختار گوشت و افزایش فاصله ین سلولهای عشلانی در همه 
نمنه‌ها بت بهنمته شاهد بيشتردیده کدی ما در نمنهای 
گوشت ماریناد شده در عصاره زنجبیل 980 و 98/5 اسید سیتریک و 

ای ایجادشدهبسارشددتر از سیر منها 


و اسیدسیتریک باعث تقیر در ساختز 


اند شده ‏ 
ود 

نب تی ب‌ست آمده زاين پژوهش استفاده از عصارهزنجیل 
0 ۹/5 اسید سیتریک همراه با اعمل اوثراسوند جهت افزایش 
تردی گوشت شتر نسبتبه نمنهکتول پشنهد م‌شود. 


ادلی (ماممت‌تاه مطنو‌متت) مومع طه6 ومد رط امه اعسی که ومنمتسلست 2013 ,۸ با ,۱/2 تالم 
۱2-6 :2۱ بممسومصل امن مس مهن من سمل 

کم .۸ لوط رک لگ ۲ تلو .0 میک رل سقط ۸ مانمگ .5 بحنت‌ت ,0 له 
1 مماو 1 را ال معط لوط ما تراهط تمه اصساهطا 2000 ۳ چوک 1 امس 
۱ 


286 نشریهپژوهشهای علوم و سنایعغذابی ابا جلد 35 مار خردد-نیر 3359 
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نینط او ممنات‌نلرود هیهت وق مها اجه آه اممی‌مرها ,2016 .۳ طلشتهتا٩‏ .5 شمه 
ما۱ امن یه ) رومامسطعهل محت؟ قمد۳ نصا کات ۳ ما هه موی لس تقد مها 
(15 جوا سطمتت ۱32 ,ما یهلا 

ماک ماه آمسمل علمهتمد ععنزحصات ۵ رمق که دنه ممننم‌تهله ۳۴ ,2003 . ۳ ,مسخهه ۱ ,1۸۱۸ ,یط 
161-8 630 
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۱-0 ۱5 عون مل لام مادهنا عط اقا حموننلست قاعا۸ و اطخ اس 

1۱ 
27-60 .۱ رمتجه۳ مها م۳۳ جمحدیط لمح ومتادل و۳ تمسق که لسسمهنا اقا ماه تاه 

۱ 
] 

خجظ ۲1۵6 له سنا ومتططاطنط لس‌طلموها 5۸لا دله 7۳ عون نهد دسا 2006 -۸۵ظ لها شا مسا 
422 

معط اه جنموده مه هط فصنمصال راتماها انط اه توت »1۳ ,1997 اظ مار بط بقل میا 
۱ 

ترمجل بح له طا حج۳ظ کلل) _جقمراممه فص موتنهمرویت م۳ ۳ بالق خزود 2014 لفیا 

206 بل به .۳1 بوصل ۱1 ملک هب۳ فلا ربق ,الط یمک یا ۱۱۱۷ ماع 
نید فص بطر م٩‏ ما حصاعدسا( ایت:۵ منظ آه خی لمه1 عط مه له عز لصه اما میدن که تماقا 
0 

عم سا مسا لقه .20 رک اعسطاهط یک عمصس عظ قلخ ماهلا ی مستالی .ق خلامتلر 
1] 

و بن لقه عبات امه عتعسا نالا مسا اعلا ۵۲ ما۳ 100 :2012 ۸ طا تسااظ 5۶ تما 
۱0۵-۵ .9 ,م۱۸ ماع کی سول متس عبط مه 0۲ ماو نها فص منم نموه 

عطا دومع هه کسمجصانه منوج یط اه ظ 2007 0 اب08 م۸ ظ ۳ ,رهام .5۳ ونر 
9 75,628 سنیگ رم امه تیه که که نسم عهادهه اه معنیجمعر ارام 

جنمموو۳ مه ۱۱۵ لسمهداتا هط وتا که مق 06-2004 بجت۸ ظ .۳ م1 ,0 هاظ ٩۳.‏ بهوتیهمهه ومد 
301-319 7 جر کمن ان حول لمهه‌نهماها دعفاهه ۸ اسلا او 

لاملا عمط ی ال ملظ یط 0 نا قصسمدانا عجحهطوز13 2001 .اهنا رق معاعظ ۸ موز 
725-731 ,۱4 برادن‌مومه حتممداا منسمس) 0 0۱۵ متولا اه 

دیوید لماحوک ماگ عانطاا وه جافتی‌هه0) :2012 .2 اما .> معا .۱۲ رما .۲ عاورها) .5 مور 
تسه مالعا که ممطا عانا کهه وومامنظ عطا مه نویه تمطمات ها عافد معط ما ها مه 
۱59-6 جم) نله دک مس عچی رودامه1 امد جک اما اه مناد انعهتانصعاوط 

معط ها راسرت) میسیا5 لا فص رانیط ده هناگ نت موضان ۷ رما که ما۳ 2008 ,۲ تاصی0 با توش 
2,556 وومامساعت #مم] گ منک موس آمسس ول منم 

امس زم امسول نت۳ ملصظ حاعلا مامح تدامص:ظ اه مسننتتامو۸ 2011۰ .5 سل ها .5 همع 
393-01 2 من ما له 

۲ نامه عتمرامموطلامی عبوتدتا :مجصمیوالمی اصاظ 2007 بل رل .۲.۷ یی 5۳ صمالتهطاا ۷ 
۳ ] 

معا معا فعلممعه:۳ 0۲ عانا اه ها سلهت1 «0 خصنظا مهمشطاا وهته ۵1 معا 1995 ۷۳ معا .11 سا 
341-46 ,۸ منک موم له سمل 

ساملا آن ججمموظ مناستیقس1۳ لس ودنی‌یم1 عطا مندانوهاا صمعد؟ اتصعظ 1996 ,۱6 نوم 
990 مک 

0] 
اط۱ امالنت اد تحت نحل جهتمنوهها) اصه مر که نمرون لها فص هکل ,مها هه 
۱[ 

5 متا عسلا امس میدن رما مصلا ملظ 06 صیمتصل 1 2001.۳ ,اک مها ,0۸۸ ها 
حون 

۱ 
۱47-154 .9 ,نو ادها دنه عنصاند 

توت فص لمتنومام‌طمنه عر ج رسک 2013 بخ ۱ ۸۲۰ ,قاطا .۳ لیگ 
لها یمن٩‏ ممتخسبلا اه لمصبه! مضه :2012 ما ما1 ها هی بلج مه عطا اه ناسا هی 
27 :7 امه 
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انوس فد مموتسام؟ ۸ منت تا مامتها 01 حاتهطات »1۳ 2006 ,0 بل ی مستطفطه ,۱۲ دلیمسلعیق: 
۱62-2 .۱۸ مه داس0 اه تمصیو[ 1ک۵ ۳۳ رعاسط 0 تال وخناست سر یعنام «0 ععنیز 

له منیومج وستفانط نله وه اوه فصممهاا آه اعااظ 200 ۱۱۸ بملههمطها 21 اهاط[ الم 
0] 

۱ 
0 

۱۸۴۰ محماوظ عتبراوجمودلام) لعاودل هلان 01 عتز ممناستی 1 ,2012 سا هی ,مسا ,ابص رقم 
۱731-174۸ ,۱34 ,رنه لصو اه حول مها حا له تمهت دما اه تعاس۳ 6 ۵ 


و 
ی 
۱ 


نشریهپژوهشهایعلوم و صنایع غذاییابران 
جلد قا. شماره 2 خرداد-تبر 1398 می 27-299 


امن نویدم هه قسسمحهالت هه فش عتعان باعدتانت یهن اهاط 
امه امه آه معناهچودم 


| 


دز 


۸ دموا 
3 نت۸ 


اب جلده‌وننه که انا ودوج ,ناه منهج ما لعس ده ی نمی وملوهآه هل ها خممامسشه اه 
ار ادا حول ما دسا حجملها ط فص عواسا اجه رهه امه که ههلا نها ها هه الم از 
خطا اه حصم کجه مها عظا همه کج خحمهعلهها خلمنه عظا معط مت کهه مومع متمويم که امه معط 
شم 

| 
20۱3۲ ,حقحاا فصد ستطاعلط۸) نم اه وصم‌هاا لهه مامتها عا با لها فد وامههتلها وا له صعچ 
۱ 
(2000 .له »16 2006 ,16 :۵.2013 به 1 :2009 هه 16۵ :۵.2001 اه و1۳ :2000 اه اه م۸ ) قد نی 

| 
ده امه له تمهت اهلهاممتمرطم عطا م۵ 206 یی تعوهای لهه گهه عاسای 


هه ماس لصو د و6 مدیم مود مامتان طوض) وهطاء وی م۳ تقططامه قضه الما 
هه ۲۵۲2 4۲) هه تال کصد لاناک ناه نی صه نا یاهلته هه مه همهم بل امه 
دسا له عل و ما علاط که خسن مدق یسوط لها ها علدهنونههه 1۳ هت علینی عظا میت و 
10 ماه جه لهینا و ماهله هنك فصد 6 3056 ۵ کاعفنای ۱.51 له 05.1 اه هدفه را مومع مه حهمنب مد 
(2015 .له اه عاا) مها دنل طانه تال خهه 6 ها مق عظا 6 06 ع معا هي 

| 
خطا وا تعوونل یه مسرت ایب آعسی لهوه آه هی 3۵۵) لسیته «عهآنهنا (۵0۱3) اد هام۸ و لعطنمهل تصطمه 
8 لد 24 10۲ 6" اه رما لسه مه مدارطله رادم عطا وا مها که (قوتا مه :3 که صقله ع ره نامه وهی 
(2006 له اه ینوت :2014 .هب هتمسلاه/ط )۸‏ 

(66) متسه که علماونا (2004 ,لد اه م6۵ عکمیععاه مورا انیم ۵ مها زنل تمهت عم ناه جع 
(2012) هه نوتمه لس (2006) هه وهن) رط تنعل تسلاعه وا ودنلنمعه هه مد 

۱ 
۱ 

مسختسسل ر95لا) لد اه هت امد (2015)آه به معط هد نحل ها طلست اهعه اه ها هتاموی 

موه ماه یط هبتر هه صنجه) من نانک مها هه امهه آن جعنله عم هرا 
هه ۱27) میم بجه نگ وهاجعه جصصیل هه الجدنهه حه معا عظا ها همم تاه عیتاه متطاا شاه فا 
0 وم هدند سیب معاادسلی‌هه0ه ۵ ره معاهی عل یمسا مه ماه عجنه بعطزا مه 0 آملصه مهس 
۱ 

2004۱ ها مممه ۱۵ را هل جد (51۳۱۸) و۲ لسن عون هارسهه ,مماهطنه ط هه 24 ۸ 

که منورلدهه جمنحه زط موجه حدلا یلید 3 له ادنوه معط ۵ ها میت لسهملههه رافغاوست ۸ 
اما اه آعسی آو ناور لب‌نصمشمتدرار هه عهنا لح صمایی‌آممدجان که امه فا ره ۱۵ ۸۱۷0۷/۸۵) عممآنو 
عه ماد -(۳005) جوننه خامهانهه۱ مععلااا یمان خمتصامل ها مدا جهل جها (تاکا) ععی‌هانل همین 
۱] 


عجمهدط جه ی تا ماه میاه الم ما کنیل ه ای صعنینمهه انا همتعسهعنل که له 
دلوهی لاه هه یفرصم الم عاونا مه هام‌ههه فعامه) امامی طاقه وهی او له آم الم و 
میس اه ما خن لاس له سا مها نموه احسی عها متسه یمه که متس 
تانیی: لممم دنه مها لصه ممانامه علدهنه ما له که همعط لمات لو یووم 
ات امه اجه تاه مه 

له ااو ها له هه لعاصدلازحمتبصان کم له ات ۱5 ۱0 ممقاتافت »615 301 ره ماد 
مها دنام وتا هه امسر وهقاهد هاه۱ مجا لعست الط الم 


(نعه اه مهن انس ماه وقمم ره م6 
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فد فالتا ,مان باه مهو مومت 


